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BASIC-ABSTRACT: 

The natural colour of foodstuffs such as meat meat products, blood, fish is 
preserved by treating with a gas such as carbon monoxide either on the pure 
state or containing a reducing agent such as S02 , H and NO, also a neutral gas 
such as N2 or C02 . Before the gas treatment the foodstuff is subjected to 
vacuum treatment. Illuminating gas is used for treatment. 
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Verf ahren zur Erteilung oder Konservierung einer riatiirlichen 
Farbung von Nahrungsmitteln 



Die Erfindung betrifl't ein' Verfabren, mit dem Hahrungsmittelh 
v/ie beispielsv/eise Fleisch, Fleischprodukten, Blut, Fisch u. 
dglo eine natiArliche Farbung gegeben v/ird oder die nattirliche 
Verfarbung konserviert v/ird. Die behaiidelten Nrhrimgsmittel 
konnen dabei in frischem Zustand, ggf. nach einer Kiihlung ver- 
zehrt werden, sie konnen auch eingefroren oder getrocknet i;er- 
den oder zur Herstellung von Konserven oder Halbkonserven be-, 
nutzt werden. 

Die bislang bekannten Verfabren dieser Art bestehen darin, 
die Fahrungsmittel, insbesondere Fleisch und Fleischprodukte , 
mit einer fliissigen Losung von Sulf it en oder Nitriten zu be- 
hendeln. Nachteilig ist bei den vorbekannten Verfabren, daB 
zur Srzielung eines gut en* Ergebnisses die Konzentration der 
Sulfite oder Nitrite in der Losung relativ hoch sein mu3. 
Es besteht damit die G fahr 3 'daB freie Sulfite oder Nitrite 
in dem Fleisch oder dem. Flei.schprodukt verbleiben und dann 
beim spateren Verzehr einen schadlichen EinfluB auf den 
menschlichen Organismus ausiiben. Dariiber hinaus erfordem 
die bislang bekannten Verfahren eine groBe Verf ahrensdauer. 

Der vorliegenden Erfindung liegt die Aufgabe zugrunde, unter 
Beseitigung der vorstebend genannten Nachteile ein Verfabren 
zu scbaffen, das sich einfach und schnell durchfuhren laBt, 
gute Ergebnisse bringt und eine Schadigung des menschlichen 
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Organismusses ausschliefit. Die erf inaungsgemafie. Losung. bestent ■ 
im wesentlichen" darin, daB die Eahrungsmittel mit" einem Gr: ; s' ;; '' : : '* " 
behandelt v; era en, das Kohleno:<yd enthalt- 1 : 

GenaB einer vorteilhaf ten Ausfuhrungsform der Er fir-dung -.:er- 
den die ITahrur.gsniittel nit einem Ges behandelt, das eir. Re- 
duktic sgas enthalt, das aus.der von Schwef elsaureenhydrid , 
Uasserstoff und Stickstpff ozyd gebildeten Gruppe ausgev:ahlt 
• v/ird . 

Gema.B einer v;eitererr vorteilhc ft en jVusfiihru.igsf oriii der Zr~ • 
f indung - -v;ird ein "Grs verwer.det , .das ein neutreles Gas exit-- 
halt. 

GemaB einer besonders ' vorteilh-- f ten rAisfiihrungsform der Ei- 
fir-dung vrird die B' h£.r>dlung der v ru::gsnitrel mit den vorge- 
nrnnten Grs vorgenoftiven, naclidei;:. zuvor die lirhru.'.gs.v.ittel 
einer Vakuumbehrndlung unterzogen ;;urden. 

Das erf indiingsgemaSe Verfanren ist eir.r-pch und iillip: durchzu- 
fiihren, es zeitigt gut'e "Srgebriisse, berotigf keir.e uber:ia::i^ 
larige Zeit und vor ellen Dinsrei* sir.d die 'so beh=. ndeltc - I.ch- 
rungSEiittrel ohne jeden sciladlichen Eix-flui": fiir u:: ner scr.li- " 
chen Organi sinus. 

Besonderheiten der Erf indung ergeben sich -=us der r_g.chfolger.der. 
Beschreibung einer Ausf Lihrungsf on der Er fir-dun v. 

Das erf irj3ungsge]£ane Yerfahren besteht im ;:eser.tlichen darin, 
auf Nc-hrungsEiittel, insbesondere Pleisch imd Pleia^hprocuh.t^e 
fiir eine ausreichend lange Zeitdauer ein Gss einv. T 'irken zix las-; 
sen, das Kohleno.ryd enthalt. . . 

Das Kohlehb^d kann in reined Zustend odei? als Geniisch rait 'Re^ 

duktionsg'asen vie beispielsueise Schwef elsatoreanh.ydrid , ^."asser- 

stoff, Sticks to ffoxyd," und/oder mit neutral en G? sen, v;ie : bei~ 

spielsv/eise Sticks toff' und E'ohlensaureanhydrid eihgesetzt wer- 

den. . Diesis -neutral err- G.ase konnen eingesetzt v/erden,- urn. die Ge- 

fahr einer Ga.sentzur.dung herabzusetzen, oder un; ihre. neutralen 

Eigenschaften auszunutzen. Als Quelle fiir. das Konlenoxyd wird 

vorzugsv;eise Leuchtgas benutzt , das eine ausreichen.de Konz-en- - 

tration an Kohlenoxyd aufweist. - * ^ 
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Das errindungsgemaF.e Verfahrei:- stiitzt sich zum Teil auf die die 
Farbung begiinstigenden Eigenschaf ten der genarmten Gase, zum 
Teil auf die bakteriziden Eigenschaf ten der Gase, sur Haupt- 
sache jedoch auf die Eigenschaf t des gasf ormigen Kohlenoxydes , 
eir.e kon.pl exe Verbindung mit deia Bestandteil Ham des Hamoglo- 
bins oder des Myoglobins einsugehen. Es bilden sich soniit Ver- 
bir.dungei., deren Eigenschalten ic; Hinblick auf die Farbung des 
Produktes sehr v:esentlich sind, unter andereni, weil die Farbe 
dieser" Verbindung en sich stark der Yixbe der Verbindungen an- 
nahert, die dem Fleisch, dem Fisch und so weiter die natiirliche 
Fsrbe geben. Die auf diese Weise erreichte Farbung ist deswei- 
teren sehr viel stabiler als die natiirliche Farbung und ver- 
bleibt sehr viel besser in dem Frodukt bei dessen Konservierung 
und weiteren Behandlung. So ist beispielsweise die Affinitat 
des Eohlenoxydes fiir die Hame ;00 mal grofier als die des Sauer- 
stof f es, 

Um eine in die Tiefe gehende Behandlung mit Kohlencfyd oder dem 
gasformigen Kohlenoxydgemisch zu gewahrleisten, und um eine 
solche Tiefenbehandlung schnell durchfuhren zu konnen, unter- 
v:irft scan die Nahrungsmittel zuvor einer VakuuFibehandlung, 
nach der dsnn das Gas oder Gasgemisch auf der Basis Kohlen- 
oxyd in Beruhrung mit den Nahrungsmitteln gebracht vird.-Di'e 
Lange des Hontaktzeitraumes richtet sich dabei nach der Art 
und der Bearbeitungsveise der Nahrungsmittel, Werden die Nah- 
rungsmittel dann an die noramale Atmosphare zuriickgebracht , 
entweichen samtliche freien Gase in die Atmosphare, so daB 
die erf indungsgemaBe Behandlung keinerlei merkbare Spuren 
hinterlafit. 

Das erfindungsgemafie Verfahren hat somit bezuglich den bisleng 
bekannten :?a3behandlungsverf ahren den Vorteil, daB die iiber- 
pchussigez: Gase, die nicht sit dem Nahrungsmittel. reagieren v 
-utomatisch duxch Ausliiftung aus den letzteren entfernt Werden. 

Z'in weiterer Vorteil des Verfahrens besteht darin, daB es wah- 
rend der sbnstiger. Zubereitung und Konservierung der Nahrungs- 
*: Ittel durchgefiihrt v;erderi kanii. 
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Es versteht sich, deB im Rahmen des Erfindungsgedankens zahl- 
reiche Abajiderungen der oben beschriebenen konkreten Ausflih- 
rungsform des Verfahrens moglich sind. 
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-sr. 

Patentansp ruche 

1. Verfahren zur Erteilung oder Konservierung einer natiir- 
lichen Farbung von Nahrungsmitteln, vie beispielsv/eise 
Fleisch, Fleischprodukten, Blut, Fisch u. dgl., dadurch 
gekennzeichnet , daB die Hahrungsmittel mit einem Gas be- 
handelt werden, das Kohlenoxyd enthalt. 

2. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, daB 
die Nahrungsmittel mit einem Gas* behandelt werden, das 
auch ein Reduktionsgas enthalt, das aus der Gruppe Schwe- 

f elsaureanhydrid, Uasserstoff und Stickstof f oxyd ausgewahlt 
wird. 

;;. Verfahren nach Anspruch 1 oder 2, dadurch gekennzeichnet, 
daB ein Gas benutzt wird, das auch ein neutrales Gas enthalt. 

4. Verfahren nach Anspruch 3, dadurch gekennzeichnet, dafi 
ein neutrales Gas verwendet v/ird, das aus der Gruppe Stick- 
stoff und Kohlensaureanhydrid ausgewahlt wird. 

5. Verfahren nach einem oder mehreren der vorhergehenden An- 
spriiche, dadurch gekennzeichnet, daB vor der Gasbehandlung 
die Nahrungsmittel einer Vakuumbehandlung unterzogen werden. 

6. Verfahren nach einem oder mehreren der vorhergehenden An- 
spriiche, dadurch gekennzeichnet, daB Leuchtgas verwendet wird 

7. Nahrungsmittel, gekennzeichnet durch die Behandlung mit 
dem in einem oder mehreren der vorhergehenden Anspriiche erlau 
terten Verfahren. 
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